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ПЛОДОВЫЕ И ЯГОДНЫЕ СОКИ 


Плодовые и ягодные соки можно получать путем отжатия 
или прессования свежих, зрелых плодов и ягод. Если сок от- г 
жимается или прессуется из одного вида плодов или ягод, 
без добавления сахара, сахарного сиропа или сока других 
фруктов, то такой сок называется натуральным. 

В домашних условиях натуральные плодово-ягодные со- 
ки можно приготовить из земляники, малины, черной сморо- 
дины, крыжовника, вишни и яблок. 

Для изготовления стерилизованных (пастеризованных) 
соков используются только свежие, вполне зрелые плоды и 
ягоды. Сок из незрелых или сильно перезрелых плодов и ягод, 

с грибковыми заболеваниями, плесенью, червоточиной полу- 
чается с неприятным привкусом и посторонним запахом. Из 
недозрелых или перезрелых плодов или ягод сок получается 
очень кислым и мутным. Для изготовления соков свежие яго- 
ды с нежной мякотью (малина, земляника, красная сморо- 
дина) промывают под душем или погружают вместе с дуршла- 
том или решетом в таз с водой и дают стечь воде. Косточковые 
и семечковые плоды, а также виноград промывают более тща- 
тельно, чаще меняя воду. Выход сока во время прессования 
(отжима) зависит от дробления, раздавливания, резки и т. п. 
Для многих видов плодов — яблок, айвы, черной смородины, 
сливы, вишни, винограда, черешни — степень измельчения | 
% имеет большое значение для повышения выхода сока. В до- = 
машних условиях перед прессованием ягоды малины, земля- .. 
ники, красной смородины, клюквы не дробят, а тщательно 
здавливают деревянным пестиком. Плоды и ягоды крыжов- 
черешни, вишни, сливы, яблок, груш, айвы пропускают 
мясорубку с решеткой с диаметром отверстий 5 
мородины, брусники — диаметром 2,5—3 м 
змельчением и прессованием землянику, мај 
о смородину очищают от чашелистиков и 


нистого привкуса, У черешни, вии 
алычи удаляют плодоножки и ко 


лодов на мясорубке не Дро- 


ел травя 
персиков, А 
при измелъчении д 
и. Яблоки, айву и грушу разрезают на долы. 
ом из нержавеющей стали, а затем измельчают, Уда. 
ть сердцевину не обязательно. Ягоды винограда отдел 


от гребней, так как гребни придают о привкус, 
Текоторне плоды и ягоды — черная смородина, крыжовник. 


~ э. 
алина и слива — даже после дробления с трудом отдают | 


сок и далеко не полностью. Такие ВИДЫ Ор после дробле- 
помещают в эмалированную кастрю- 

ния или раздавливания с вод или 

лю, добавляют воды 10—12 к весу яг дов, нагре. 
зи: ‚ до температуры 70—79% и | 

вают, при постоянном помешивании да и 

в горячем виде отжимают на прессе. рудно получить в дос- 

таточном количестве сок из слив. Даже дробленая мякоть 

слив отдает сок в небольших количествах. Для повышения 

выхода сока из слив применяют предварительную их обработ- 

ку паром в целом виде, после чего подвергают прессованию, 

В этом случае выход сока намного увеличивается. 

Полученный свежий сок необходимо профильтровать через 
достаточно плотную ткань (фланель) или через 8—4 слоя 
марли. Независимо от качества фильтрования необходимо, 
чтобы плодово-ягодные соки некоторое время постояли в спо- 
койном состоянии, при этом более крупные взвешенные час“ 
тицы, прошедшие при фильтровании через ткань, осядут 
| и получится более осветленный сок. В домашних УСЛО; 

ы уях получить абсолютно прозрачные соки невозможно, тай || 

как для этого требуются специальные сравнительно, сложе 

е приемы. 

рации и отстаивания сок в эмалированной Кеј 
Е гревают до температуры 92—95° и разливаЮт В поз 

2 ные банки или баллоны. После напола 

г О Бөл немедленно герметически уюна 
фруктов имеют пос е для сохранения питательно нарез 
змельчения приго уда и инвентарь, Для очистки, ощ 
б ли, неокисляю пат пспрументм только ШЕШЕНЕ ить, Ч 
соки лучшего Ся посуда и др. Следует пом 

И их оте 214 получают при помощи С 
рез м ЕО Ени можно воспользоваться 
лически › эмалированным дуршлагом, 5 
~ ди ситом. В настоящее время Широ 


(ој е) сет Қ, зи 


наз 
өтемді 


с. необходимо следить, чтобы С 
Ом он теряет свой свежий ВКС | 


Это особенно относится к виноградному, мандариновому, зем- 
ляничному, яблочному сокам. 


Для сохранения в соках присущего свежим плодам и яго- 
дам аромата и вкуса рекомендуется перед розливом отфильт- 
рованный и отстоенный сок подогревать до температуры не 
выше 85°. После розлива и герметической укупорки банки и 
баллоны устанавливают в стерилизационную ванну с водой 
температурой 80—85°. Режим пастеризации при температуре 
85°: бутылок и банок емкостью 0,5 л— 15 мин, 1 л— 20 МИН. 
При пастеризации температура воды в стерилизационной ван- 
не должна быть в пределах 85°. 


Купажирование и подслащивание соков. Соки из некото- 
рых плодов и ягод, обладающих излишне кислым или прес- 
ным вкусом и недостаточным содержанием сахаров, смеши- 
вают с другими соками — купажнруют. Рекомендуется добав- 
лять к вишневому соку черешневый в количестве 35% (к ве- 
су смеси), к грушевому соку 0% сока из кислых сортов 
яблок. Подслащивание — это добавление сахара к сокам с 
высокой кислотностью (из слив, вишни, черной смородины, 
граната н др.). При этом к сокам добавляют сахарный сироп, 
приготовленный на том же соке или на кипяченой воде. К 
сливовому соку рекомендуется добавлять сахарный сироп, 


лять (до 20% к общему количеству} сахарный сироп 30% 
аи. ния сиропов можно использо- 

) ды сок второго отжима. Қ черносмородиново- 
просеянного сахарного песка. Қ 
песок добавляют до 100% ак 


пажированные и подслащенные со- 
лянной таре так 


х взвешенных частиц. 
нием сок следует сливать, не взбал- 


Дает винный коло сока, помимо самоосветления, выпа- 
цвета. , В виде твердых кристаллов темноватого 
Земляника в 


са аленном соку (без сахара). 
омен Е ЛА больных диабетом. Хорошо под- 
сърпа да аа как можно плотнее укладыва- 
ХОДИМО добитьс; ДЕ оса иод праам 


анку емкостью 0,5 л поме» 
мкостью | л — не менее 
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_ о 


рвов рекоме Зтот вид 
ние 


ладке допускается осторожное утрамбоврвау 


а цкой. р 
ой я банки накрывают лакированными кръщ 
напо ајот в ванну с водой, нагретой до 40—45°, 


“Режим стерилизации при 1007; Са асаа м — 
ин 1 л — 15 мин. Можно вместо стерилизации применить 
стеризацию при 85°. НС пастеризации 
лжна быть для банок емкостью 9,9 л мин и! л— 
95 мин. После стерилизации или пастеризации банки герме 
тически укупоривают, переворачивают вниз горлышком и ох. : 
лаждают. После охлаждения банки протирают и устанавли. 
вают в темное место. 

Этот вид консервов можно использовать для различных 
видов изделий. Из ягоды — начинку для пирогов или пирож- 
ков, из сока — кисель, желе и прочее. 

На 10 банок емкостью 0,5 л требуется до 5 кг свежих ягод, 

Малина натуральная (в собственном соку). После подго- 
товки ягоды малины помещают в стеклянные банки и при 
непреръвном встряхивании плотно укладъвают (в банки ем- 
костью 0,5 л укладывают примерно 450 г, емкостью 1л-- | 
около 800 г ягод). После наполнения банки накрывают про- ; 
кипяченными лакированными крышками и устанавливают для . 
стерилизации в ванну с водой, нагретой до 45—50°, Режим 
стерилизации при 100°: для банок емкостью 0,5 л— 10 мин, 


л = 15 мин. После стерилизации банки немедленно герме- и 
Тически укупоривают, устанавливают на крышку ив таком + 
виде они охлаждаются. и 

На 10 банок емкостью 0,5 л каждая требуется 5 кг све М 
жих ягод. К 

Сок из малины (натуральный). Натуральный сок из мали Е, 
НЫ представляет собой исключительно ценный и питательные бе 


пациток, который можно употреблять в натуральном виде И 
(МР изготовления киселей, желе, мусса, мороженого И 1 Д 


у л 
5 ленные ягоды малины в целом или дроблено а т 

Е: Р ке предварительно хорошо раздавить дер ут 
ирова Или пропустить через мясорубку) поме Яг 
арованную кастрюлю, куда добавляют 10—12% В До) 


род Кастрюдя с ягодами ставится на от ) 
вается в рай т 70--75% и при этой температур, 110 
прессование ро 220 мин. После выдержки МЕ 

ному ие Прессованне ягод производится, т 

55%) необ е. Полученный сок (выход сока 
"ХОДИМО тщательно профильтроват 


лированной кастрюле поставить на огонь. Сок нужно нагреть 
до 92—95° (не выше) и при этой температуре производи: | 
‘розлив в хорошо подготовленную, прошпаренную тару. А к 
По мере наполнения стеклянную тару нужно немедленно 
герметически укупоривать жестяными лакированными крыш- 
ками, переворачивать вниз горлышком и устанавливать на 
крышку. Для гарантированного процесса самостерилизации 
стеклотара должна прикрываться плотной тканью. Охлажде- 
нне должно быть медленным. 
Для получения | л сока нужно 1800 г свежих ягод малины. 
Использование отходов — выжимок, После 
отжатия сока получаются отходы — выжимки в количестве 
до 40%, из которых можно получить сок второго прессования. 
Для этой цели выжимки (мезгу) вынимают из пресса, поме- 
щают в эмалированную кастрюлю и добавляют до 10% воды 
к весу отходов, хорошо перемешивают и выстаивают 4—5 
час. Лучше эту массу подогреть до 70—75° и в горячем виде 
выдерживать. После выдержки извести вторичное прес- 
сование. Полученный сок по своей экстрактивности и содер- 
жанию полезных веществ будет, конечно, намного хуже, чем 
сок от первого прессования. Этот сок можно использовать 
для добавления вместо воды в ковую партию ягод, приготов- 
ленных для получения сока, или использовать для киселей, 
желе и др. 

Подслациванне малин ового сока. Получаю- 
цинси после прессования малиновый сок — кислый и в таком 
виде употреблять его как напиток не всегда приятно. Поэто- 
Му после получения сока, отстаивания н фильтрования реко- 
Коса к о соку добавлять до 15% сахара. 

у алт тер рі я, сок надо еще раз профильтровать, 
Е ле гревать И расфасовывать. Можно подсла- 
ака и сред мым употреблением, а консервировать 
мородина ур ном виде, 
натуральная (в собственном соку). Подготов- 
родины плотно укладывают в стек- 
вые — 450 г), при этом их слегка 
годами лопаточкой. Наполняют банки 
дой емператуного, верха, затем заливают кипяченой во- 
р ИЕ ие ЕЕКТІСЕКТЕР их прокипяченными 
0 45509, қа б г устанавливают в ванну с водой, 
ая терилизации. Режим стерилизации. 
А чмок емкостью 0,5 л — 90 мин, Гл — 25 мин 
и Данки укупоривают и охлаждают 
: а ендуется для бол 


ения из ягод начинки для пирогов, лиро 
киселей, желе и др. ма 
мородины (натуральный). Сок из черной смор, 
т большое диетическое и лечебное значение, так к 
жит значительное количество витамина С. ЫЕ. 
ая смородина так же, как и некоторые другие ягоды о 
‚ отдает свой сок с трудом и не полностью. Чтобы По 
ь из черной смородины больше сока, ягоды надо после 1 
товки хорошо раздробить, пропустив через мясорубку с 
ткой, имеющей отверстия диаметром 2,5 мм. Дробленые 
ы надо поместить в эмалированную кастрюлю и туда же 


бавить 10—12% воды к весу дробленых ягод (на | кт : 
ягод — 120 г воды), а затем поставить на огонь и подогреть | 
до 70° и при этой температуре выдержать 15—20 мин, После РТ г 
| такой выдержки дробленые ягоды подают на прессование ) 
(отжим сока). У А 
Полученный сок из ягод необходимо поместить в эма. 2 
лированную кастрюлю и дать хорошо отстояться в течение | 
2—3 час, а затем осторожно слить с осадка и дополни. Р 
тельно профильтровать, чтобы сок получился чистым и про- го 
зрачным. е; 
Фильтрованный сок нагревают в змалированной кастрю: ри 
ле до 95” и затем разливают в хорошо подготовленную и нат ме 
ретую стеклянную тару. Банки с соком нужно наполнить как 32 
МОЖНО полнее, до самого верха венчика горлышка. Наполнен: ни 
ные банки тут же накрывают прокипяченными лакированных суі 
ми крышками и закатывают. После закатки банки перевора“ кој 
Чивают вниз горлышком, устанавливают на крышку, (закры | 
вают плотной тканью и медленно охлаждают. так 
Профильтрованный сок можно нагреть до 80= 852 и ПРИ бал 
Рите разлить в банки. Банки, наполненные сюн про 
нус горячей Бр ми први ками, устанав АИ ат к | 
6 ДОМ, нагретой до 80—85° и при температу У 


(е Пет подвергают пастеризации в течение: банки 
ВА 15 мин, | л — 90 мин, баллоны емкоб 


О Ование выжимок После отжа 
значительное количество выжимок — С 

Ичество — Отстой, отходы при сорти 
КИ Необходимо поместить в эм 
ДОЙ из расчета 10% воды от В 


еремешать, поставить на огонь, нагреть до 70 
де оставитв на 4—5 час. После выдержки от: 


ссования можно использовать для приготовления сиропа 
ји варке компотов, варенья н джема, а также для использо- 
° вания на кисели и др. 

Я Сок из ягод крыжовника (натуральный). Натуральный сок 
® из ягод крыжовника представляет определенную ценность и 
в первую очередь как полуфабрикат, содержащий значитель- 
ное количество пектнновых веществ, для добавления к пло- 
дам и ягодам, обладающим недостаточной желирующей спо- 
| собностью (малина, абрикосы, вишня и др.). Отсортирован- 
Ур ные и промытые ягоды крыжовника подвергают дроблению на 
мясорубке с отверстиями в решетке 6—7 мм. Дробленые яго- 
ды помещают в эмалированную кастрюлю, в которую добав- 
ляется чистая вода до 10% к весу ягод. Кастрюлю ставят на 
слабый огонь, массу подогревают до 70° и при этой температу- 

ре выдерживают 20—25 мин. 

После выдержки дробленую массу подвергают прессова- 
нию на ручных винтовых прессах. Полученный сок отстанва- 
ют 2—3 час, фильтруют и помешают в эмалированную каст- 
рюлю. Выход сока при первом прессозании составляет при- 
мерно 45%. К выжимкам добавляют до 10% воды (по весу), 
затем вновь нагревают до 70—75° и оставляют для выстаива- 
ния на 4—5 час. После выстаивания выжимки вторично прес- 
суют и полученный сок после фильтрования смешивают с со- 
ком первого прессования. 

Сок в эмалированной кастрюле нагревают до 95°и при 

_ такой температуре разливают в подготовленные стеклянные 
баллоны, которые герметически закатывают прокипяченными 
|| крышками, переворачивают вниз горлышком и устанавлива- 
Е Ютна крышку. Для лучшей самостерилизацни баллоны свер- 
_ ХУ накрывают плотной тканью и подвергают медленному ох- 
я гё лаждению, 
7 Для получения 1 л сока из ягод крыжовника (при первом 
прессовании) требуется 1852 г свежих ягод, 
Вишня натуральная без сахара. После сортировки и мой- 
ПЛОДЫ вишни с косточками плотно укладывают в банки 
остью 0,5 л — 450 г, емкостью 1 л — 850 г). Плоды нуж- 
ладывать до самого верха банок. 
сле наполнения банки накрывают прокипяченными ла- 
анными крышками и устанавливают в ванну с горячей 
нагретой до температуры 45—50° для стерилизации, 
ол льность стерилизации при 1009: для банок емко- 


л — 15 мин, 1 л — 20 мин. После с р 
дленно закатывают, переворачивают в 
авливают на крышку и охлаждают. 

Вишня в собственном соку (без сахара). ос 


қ |, 
"се стерилизации (нагревания) вишня выделяет знаци Процес 
се т 


‘количество сока, и общий объем, занимаемый плода тельно на 3 
"ни, даже при плотной укладке, уменьшается. В ба ой зи Полу 
ся свободное пространство, наполненное Воздуҳом чт Стат. прив, 
гоприлтно сказывается на сохранении всех ) Небла. - 


0 
полезных ве 
жать этого, ре 
ИШНИ в натур 


особенно витамина С. С тем, чтобъ избе 


Ществ тем Р 
дуется другой способ консервирования в 


Ко Мец. в алко 


| 
виде без сахара. альном ягодь 

Подготовленные плоды вишни после мойки делят та т 
части. Часть плодов, примерно 709, отделяют и в целом де ра 
де плотно укладывают в банки, а из другой (примерно 306 валю 
вынимают косточки, измельчают ягоды на мясорубке, затем ПЯТКО 
отжимают сок на ручном прессе. Полученный СОК отстаивают ченны 
в течение 2—3 час, фильтруют и нагревают до кипения, а за. балло 
тем горячим заливают в банки, наполненные плодами виш- на кр 
ни. После этого банки накрывают прокипяченными лакиро- ранен 
ванными крышками, устанавливают в ванну с горячей водой, виног| 
нагретой до 60—70°, для стерилизации. быстр 

Режим стерилизации при 100°: для банок емкостью 0,5 л— ветли; 
10 мин, Гл — 15 мин, баллонов емкостью 9 л — 25—30 мин, По 
3 л— до 40 мин. Стерилизацию нужно вести при очень слабом зуетса 
кипении воды в ванне, чтобы сок не выливался через край при пс 
банок. По окончании стерилизации банки закатывают, пере- Л 
ворачивают и устанавливают на крышку для охлажденил. Ноград 


Вишневый сок (натуральный). Для получения вишен 
сока из подготовленных плодов вишни удаляют косто 
плоды пропускают через мясорубку с отверстиями В ре го 
6—7 мм для измельчения, затем подвергают прессовани Дл 
ручных винтовых прессах. трюлю и 

олученный сок помещают в эмалированную хасту осто” жну | 
отстаивают в течение 2—3 час. После отстанвания хп 


и про“ 5 
рожно сливают и фильтруют, чтобы он был чистым и из Оле 
зрачным. Бо и разливают Честе | 

 Профильтрованный сок нагревают до 92—9 сле напол“ а 
‘Подготовленные банки или баллоны, которые Ди крышка” 
Ни до самого верха закатывают лакированны лаже 


ох 
т для 
` переворачивают вниз горлышком и оставляют д 

я 


а | о сока требует 
АЛя получения 1 л натурального вишневог са 
Г свежих плодов вишни, 


Шар а _- _—_____________-- 
45 


* 


"Оставшиеся после отжатия Сока ке варка АН в эма- 
ю посуду и на каждые | к к добавляют по 
| лированну ы, После тщательного перемешивания ставят 
100—120 г а от до 70--75% и оставляют для въстаивания 
на огонь, на еле выстанвания выжимки вновь прессујот, 
на 3—4 час, сок от вторичного прессования используют для 
Полузенны о сиропа, киселей, желе и т. п. 
ИТ ный сок. Ягоды винограда тщательно моют, за- 
Вин А дот деревянным пестиком или на специальной 
тем разд дробилке. При этом нужно стремиться. чтобы все 
Б были хорошо раздавлены, так как от этого зависит вы- 
ход сока. еі т с 
Полученный виноградный сок после прессования отстаи- 
вают 2—3 час, фильтруют, ‚помещают в эмалированную каст- 
рюлю, нагревают до 92—95° и разливают в прошпаренные ки- 
патком банки или баллоны, которые укупоривают грокипя- 
ченными крышками н закатывают. Укупоренные банки или 
баллоны переворачивают вниз горлышком и устанавливают 
на крышку. Сверху их прикрывают плотной тканью для сох- 
ранения тепла и медленного охлаждения. После охлаждения 
виноградный сок нужно хранить в прохладном месте, чтобы 
быстрее произошло выпадение винного камня и сок самоос- 
ветлился. 
После осветления сока и выпадения винного камня обра- 
Зуется осадок. Чтобы сок использовать в прозрачном виде, его 
при помощи резиновой трубки сливают в другую тару. 


ы Для получения | л сока требуется 1660 г свежих ягод ви- 
града, 


ФРУКТОВАЯ ПАСТА И ПАСТИЛА 


Для изг 


отовлени ё 
вое пюре, я пасты и пастилы испо 


льзуется фрукто- 


Жих плодов 8 ща представляет собой протертую массу све- 

использова од: Стерилизованное фруктовое пюре может 
ТЬСЯ как п 

я олуфабрикат 


+ ИЗ которого в зимнее вре- 
ыен ценные по вкусовым ка- 
желе, муссы, а также начин- 
ков пирожнъх тортовит 

ное З ҚОР Дио 
я ода вырабатывается из свежих, здоро- 

р 
Же р Косов, слив, яблок, айвь, черной 


ре отсортированные плоды 
Холодной воде, затем нагре- 


и 


мывают в 


ЕЕ”. 
полного размягчения, чтобы об легчить 4 
образования пюреобразной массы, ПА 
о пюре непосредственно из свежих (без от 
‚ прогрева и размягчения) плодов И ЯГОД и пред 


о : 
лак как при протирании происходит зна КОмеце. О. 
у іздробление клеток мякоти, чем облегчается действ ед қ 25 
‘лительных ферментов. Протертая масса темнеет, ух ие окис. По 
качество пюре, происходят потери витаминов, особе тс ес 
на С. При нагревании, помимо полного размягчения Вита. вер 
г плодов и прекращения действия окислительных фер дву 
— сохраняется цвет пюре, а под действием высокой т усл 
ры разрушаются микроорганизмы, что способствует у Мер 
сохранению готового пюре. ену ред 
ервый способ — проваривание плодов. Мелкорезанн ТЫ | 
или дробленые плоды помещают в эмалированную касре | 
и ставят на небольшой огонь. Масса доводится до кипения Для 
при постоянном перемешивании деревянной лопаточкой. Что- да. 
бы в начале нагревания дробленая масса плодов не пригоре: пос: 
ла, на дно кастрюли наливают немного чистой воды, слоем в ЛАТ) 
2—3 см. Продолжительность проваривания плодов устанавли“ уже 
вается в зависимости от вида и сорта плодов и должна бъть НИЖ 
не более: для яблок, айвы и груш — 15 мин, абрикосов, слив на с 
и персиков — 10 мин. Ягоды земляники и малины — 3—5 мета 
мин. Черная смородина проваривается с водой в течение 5— ност 
8 мин. Вода должна составлять 10—154 от веса ягод' Сри 
В процессе проваривания необходимо следит» чтобы Наи 
дробленая масса не пригорела ко дну кастрюли и равномер“ Е Г 
но размягчалась. те ти | 
Как только масса будет доведена до ПОЛНОГО раш са 
ния, кастрюлю снимают с огня, массу выливают ДЛЯ У ка: Вата 
рания на дуршлаг или специальное протирочное ста мо на В 
__метром ячеек не более 1,5 мм. Плоды протирают ПР стане Ше Е 
щи деревянной лопаточки до тех пор, пока на саа . меня 

ся лишь кожица и неразваренные твердые Е выход 10 


_ Чтобы уменьшить количество отходов 
е, непротертые частицы плодов отжи 
се Если в результате недостаточного п 
на сите остается значительное количество 
эти непротертые частицы необходимо П 
| прогреванию и более полному раз | 
 протиранием через сито. званно" 
После протирки фруктовое пюре в ЭМ8ЛИ НЫ, 
пся до кипения и в горячем т 
расфасовывается в стек 


Ж овым пюре стеклянные банки или баллоны накры- 
1 ОА Ками и подвергаются стерилизации. 41%! - 
ы. Ја емая продолжительность стерилизации плодо- и 
екоме А ере: для стеклянных банок емкостью 0,5 л — "у. 
| во-ягодного баллонов емкостью 2 л — 35 мин, 3 л — 45 мин. "> 
95 МИН, Да ин банки и баллоны немедленно гермети- 
“После Дар иваются, переворачиваются вниз кръшкой и под- | 
М». чески АДЫР, аждению: Фруктовое пюре, расфасованное в 
! вергаются литровые баллоны, можно не стерилизовать при 
я двух”, пр пюре будет расфасовываться в кипящем состоя- 
) Не ны тщательно промыты, хорошо прошпарены пе- Р 
{ оленем и после герметической укупорки переверну- 
а крышкой для охлаждения, 
Второй способ — прогревание плодов паром (шпарка). 
Для применения этого способа необходима специальная посу- 


да. Можно использовать эмалированную или алюминиевую 
посуду емкостью 7—10 л, внутрь которой должна встав- 
ляться сетка по форме кастрюли, но диаметром на 2—3 см 


уже и по высоте ниже на 10—12 см 
нижней стороны металлические нож 
на специальную металлическую под 
металлической подставки она : 
ности расположенные на равн с нии друг от друга 
три или четыре металлических крючка, которыми и навеши- 
вается на края кастрюли. 


Плоды, подготовленные, как 
Или разрезанные на. 
ляется в каст 


а должна иметь с 

или устанавливаться 

у. Вместо ножек или 
ь по своей окруж-` 


указано выше, в целом виде 


Чем в 5— У 

вать аси, Образующийся при кипении пар будет прогре- 
Е до полного 1 (ас са 2 

на плотно з размягчения. Кастрюля сверху долж 


Ше Выходил 


Г чтобы пар как можно мень- 
менят, ала наружу. Для этого сп 
бекс 


особа можно с успехом при- 
ля парового приготовления уз- 
лъменей — мантов. Р у 


утем уваривания плодово- 
затем расфасовывают в 
, стерилизуют и герметически 

Ожно вырабатывать из пюре 
приготовления пасты пюре 
м ячеек 0,75--1,0 мм. 


и к значительному потемнению, пригоранур, 

удшению вкуса пасты. И ре 

По окончании варки горячую (кипящую) паст 

в подогретые стеклянные банки или баллоны, 

прокипяченными жестяными крышками и 

Қ ванну для стерилизации. Режим стерилиза в 
түре 100% для банок емкостью 0,5 л — 15 мин, 1 1 1 темпера. 

В 


ух- и трехлитровые баллоны после наполнения по Мин, 2 
пер. 


Пяченны. сӯ 
изации ке в! 


фруктовой пастой герметически укупоривают проки 
ми жестянъми кръшками и дополнительной стерид 
подвергают. 


После стерилизации и укупорки стеклянные банки и бал. г 
лоны немедленно переворачивают крышками вниз и оставля- 
ют до полного охлаждения. из 
Рекомендуем приготовлять яблочную пасту. ВО 
Фруктовую пастилу получают из плодово-ягодного пюре, геј 
уваренного без сахара. Изготовляют из свежего пюре абрико: до! 
сов, слив и яблок. Плодово-ягодное пюре протирают через 
сито с отверстиями не более 1,5 мм. Полученное пюре ставят ре, 
в эмалированной кастрюле на небольшой огонь и уваривают зат 
при постоянном помешивании во избежание пригорания, ти“ 
Увариванне фруктового пюре необходимо вести до уменьше- раз 
ния первоначального обљема в 1,5—2 раза. чан 
Уваренное пюре разливают в фанерные, деревянные ти 
ки, имеющие бортики, или железные противни слоем 1%- же 
2 см. Лотки или противни въстилают пергаментной я ем 
магой, смазанной прокаленным растительным маслом, Е бол 
тавляют на солнце, чтобы происходил ускоренный праса Ван 
_ подсушки. После достаточной подсушки пастилу, от Ая 
отделяют от промасленной бумаги н развешивают А Оков- г с. 
шивания на веревку или круглые деревянные брус остаточно вас 
чательно просушенная пастила должна иметь бк не сле те 
плотную консистенцию и при сворачивании В тру тя 
паться. адыва 
Готовую пастилу сворачивают в трубку, уха гой, 


Е ма 
нерные ящики, выстланные пергаментной б 
Ком виде хранят до употребления. 


СОУСЫ И ПРИПРАВЫ 
ру! пер соус изготовляется из плодова, 


в 
ого с сахаром, Отличается хорошими 
| питателен, обладает СВ 


ам и ягодам, из которых он выработан, ароматом. В до- 
плод ловиях фруктовые соусы приготовляют из любых 
машних ов и ягод — из абрикосов, слив, яблок, айвы, лишь 
оо своим качествам могли дать приятный по вкусу и 
оо тотовый продукт. 
аромату т товления соусов яблоки следует брать со светлой, 

для ароматной мякотью; абрикосы должны обладать соч- 
сочно", НСИВНО окрашенной мякотью, с хорошо отделяюшей- 
ВЕЉА ой, сливы — темноокрашенные сорта с приятным 
ся К ароматом, айва — с хорошими вкусовыми качества- 
ВУ птармоничным сочетанием сахаров и кислот, а также с хо- 
рошо выраженным ароматом. | а 

Фруктовые соусы можно изготовлять в любое время года 
из готового стерилизованного пюре. Для этих целей фрукто- 
вое стерильное пюре, как полуфабрикат, вырабатывается в 
герметически укупоренной стеклянной таре, из свежих ПЛО- 
ДОВ И ЯГОД, 

Фруктовые приправы изготовляют из плодово-ягодного пю- 
ре, уваренного с сахаром, к которому добавляют пряности, а 
затем разливают в стеклянные банки, стерилизуют и герме- 
тически укупоривают. Фруктовые приправы вырабатывают из 
различных видов плодов и ягод. На чшие приправы полу- 
чаются из абрикосов, слив, яблок и из смеси яблок и слив. 

Для приготовления фруктовых приправ употребляют све- 
жее или стерилизованное пюре, которое перед использовани- 
ем вторично протирают через сито с диаметром отверстий не 
ча мм. Протертое фруктовое пюре сливают в змалиро- 

ую кастрюлю и добавляют просеянный сахарный песок: 


ДЛЯ Т Й : 
А яблочной и абрикосовой приправы — 18%, для сливовой 
Сливово-яблочной — 200) 


ми 0 по отношению к весу пюре. Всю 
тью а Сешнвают и уваривают до уменьшения 
постоянно па обра примерно на 1/5 или 1/6 часть при 
Уваривания к а ании во избежание пригоранил. После 
Просеянные че вой массе добавляют тонко измельченные, 
имбирь], кое сито пряности (корицу, гвоздику и 
ка ные стеклянные б рячем состоянии разливают в под- 


(15- дъфстанавливаюг 8 анки, накрывают жестяными крыш- 
) во стерилизационную ванну с горячей 


ок с приправой ведут при 
каро Л--8--10 мин, 1л А мин, 
ерилизации ба —25 мин, 3 л — 35—40 мин. По 


НКИ или баллонны немедленно гер- 


15 


ки укупоривают, переворачивают вниз < 
вант на крышку и в таком виде охлажда МАМ | а 
С Для приготовления фруктовых приправ тет > 
— следующее соотношение составных частей (%). Ма 
ие. а) абрикосовая приправа: пюре абрикосовов — % ) 
хар-песок == 15, корица — 0,03; 10, са. 

6) сливовая приправа: пюре сливовое — 80 а 
сок — 20, корица 0,016, гвоздика — 0,016, имбирь ахарте | 

в) яблочная приправа: пюре яблочное — 82 с 2006 } 
сок — 18, корица — 0,02; н сахар-пе. 

г) сливово-яблочная приправа: пюре сливовое — 57 | 
ре яболочное — 23, сахар-песок — 20, гвоздика — 0.008 е 
рица — 0,016, имбирь — 0,004 (на 1 кг пюре берут тд 


тельно 2 г корицы, | г гвоздики и 1 г имбиря). 
Соус абрикосовый вырабатывают из свежеприготовленно- 
го абрикосового пюре. На 1 кг пюре нужно добавить Ог а зат 
сахара. Пюре и сахар помещают в эмалированную кастрюлю, сито 
тщательно перемешивают, нагревают и проваривают в течение П 
10 мин. Полученный соус в горячем (кипящем) состоянии рас- ТОЛНУ 
фасовывают в прошпаренные кипятком банки или баллоны. прош 
Наполненные соусом до самого верха банки и баллоны нак - НИЯ | 
рывают прокипяченными крышками (можно белыми), зака- и зак 
тывают, устанавливают вниз горлышком, накрывают плотной горль 
тканью и охлаждают. РВ ПЛОтн 

Абрикосовая приправа. Из абрикосов получается Е СЛИВО 
хорошего качества приправа, приготовление которой подр ра - 
но описано выше. 13: 

Соус персиковый лучше вырабатывать сразу, злева жеті 
готовлением пюре из свежих плодов. Для зтого Тр ную ка: тоза 
ное персиковое пюре нужно поместить в эмали б % амер 
стрюлю и на каждый кг пюре добавить прибл г сахара). добар 
просеянного сахарного песка (на | КГ пюре пения н прова" Мога 
Все тщательно перемешивают, доводят до К мы СУ док 
ривают в течение 5—10 мин. стоянии раси бум 5 

= Полученный соус в горячем (кипящем) Я екляннУЮ дле | Санки 
вывают в подготовленную, прошпаренную еме тей алло, 


которая должна быть наполнена до сам 


анки переворачивают, устанавливают 6 
рывают плотной тканью и медленно ого С 
овый соус. Для выработки сливов, 
использовать свежеприготовленное “уу ш 
в. К хорошо протертому СЛ пюре. 
сеянный сахарный песок (на ЈЕ | 


а. >" 


ей, 
ра). Все Ию Ува 
ивают в течение мин, при помешивании деревянной ло- 
паточкой. После уваривания полученный соус в горячем (ки-_ я 
пящем) состоянии расфасовывают в подготовленные и прош- | | 
паренные банки и баллоны до самого верха, накрывают их - 
прокипяченными лакированными крышками и немедленно за. 
катывают. Укупоренные банки или баллоны переворачивают 
вниз горлышком, устанавливают на крышку и прикрывают 
сверху плотной тканью для медленного охлаждения. 
Сливовая приправа. Для приготовления приправы сливо- 
Џ вое пюре протирают через сито с днаметром отверстий 0,75— 
0,8 мм и помещают в эмалированную кастрюлю. В протер- 
тую массу добавляют до 20% к весу пюре просеянного сахар- 
ного песка. 
Все содержимое в кастрюле уваривают в течение 10 мин, 
а затем добавляют тонкоизмельченные н просеянные через 
сито пряности и всю массу тщательно перемешивают. 
Полученную сливовую приправу в горячем (кипящем) сос- 
тоянии при температуре 95—97° расфасовывают в чистые, 
прошпаренные стеклянные банки, которые по мере наполне- 


доводят до кипения и 


ния накрывают прокипяченными лакированными крышками 
и закатывают. После укупорки банки переворачивают вниз 
горлышком, устанавливают на крышку, сверху прикрывают 


плотной тканью и медленно охла; 
сливовой приправы требуется: 
ра — 200 г, мелкоизмельченных 
Ки — 160 мг, имбиря — 60 мг. 


я соус вырабатывается из свежего или консерви- 
товое поре ре. Желательно перед изготовлением соуса го- 
аметром отне що 2р одустить через протирочное сито с ди- 
Добавляют а 51,5 мм. Пюре подогревают и к нему 
От сахара)? сеянный сахарный песок (на 1 кг пюре — 
> | СУ довода? ЫР При помешиванни деревянной лопаточкой мас- 
| НУ а затем го лекия и проваривают в течение 10—15 ми- 
У . | ІШІ и коне кипящей) разливают в подготовленные 

Д оныц; се пн. аполненные до самого верха банки или 
орачивают, от прокипяченными крышками, пе- 
Яв аЖдают. Я рикрывают плотной тканью и медлен- 
очная паста 

го 


эго пюре — 800 г, саха- 
корицы — 160 мг, гвозди- 


ое мером 0,750) 8 А ротереть через сито с от- | 
мещан а 5 

Уменъшенид от в змалированную кастрюлю и | 

ервоначального объема (по за- 
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у) в 1,5—2 раза. Во время уваривания г 
время массу перемешивать и не допустить приора 
бежанне ухудшения вкуса и цвета готового прод ання в 
ную пасту в горячем (кипящем) состоянии ра ву 
дом горячего розлива (самостерилизацией) в 
прошпаренные банки. 

Яблочная приправа так же, как яблочный соус 
ная паста, готовится из свежепротертого пюре, то яблоу, 
ке яблочной приправы нужно руководствоваться Ра Выраб. 
рецептурой, изложенной выше. саннем у 

Яблочно-сливовая приправа. Из смеси яблочного и 
вого пюре можно приготовить хорошего качества Я 
цию — яблочно-сливовую приправу — по описанию и реа 
туре, которые изложены выше. 

Айвовый соус. Из готового свежепротертого айвового лю- 
ре можно приготовить очень хорошего качества соус. Для это- 
то необходимо айвовое пюре вторично протереть через сито 
с более мелкими отверстиями диаметром до ! мм. 

Вторично протертое пюре по весу помещают в эмалиро: 
ванную кастрюлю и к нему добавляют предварительно про- 
сеянный сахарный песок в количестве 10% к весу поре (на 

1 кг пюре 110 г сахара). Содержимое в кастрюле перемешива- 
ют в течение 10—15 мин. Готовый айвовый соус 8 горячем 
(кипящем) состоянии расфасовывают в хорошо подготовлен: 


ан: 
ные прошпаренные банки, наполняя их до самого вер 
вливают на крвш 


Вер 
с О из. 
"Ва 
сфасовать и 
ти 


ки закатывают, переворачивают и устана 

г. анения 
(Сверху банки накрывают плотной тканью для сохр 
тепла и медленного охлаждення. жих 170” 


К све 
Для выработки 1 кг айвового соуса требуется 


дов 1070 ги сахара 110 граммов. 


Маринованные фрукты изготовляют и 2 
ягод или из их смеси (ассорти). Рекоменду черешни «тло 
ринадов из винограда, вишни, груш, Слив и 
крыжовника и смородины. По вкусове 
ДОВО-ЯгОднъм маринадам можно отнести о 
нае тыкву и дыню. ягоды >; МА 
В Для маринования отбирают плоды И лотно б! 
ЛЫе, здоровые, равномерно окраше 
приготовления маринадной зал 
Уксус или уксусная кислота, 


в целом 
ее ОЧИЩ. 


ки, серд 
Груши у 
шируют 
и уклад: 


К нша, гвоздика, душистый перец). По содержанию уксусной 
7 Р слоты и способу приготовления маринованные фрукты под- 
| разделяются на следующие виды: 


а) кисло-сладкие пастеризованные или стерилизованные с 


қ содержанием уксусной кислоты 0,2--0,6%; 
6) кислые пастеризованные или стерилизованные с содер- 
+ анием уксусной кислоты 0,6—0,9%. 
М Р В домашних условиях изготовляют кисло-сладкие или кис- 
" лые фруктовые маринады с расфасовкой в герметически уку- 
пориваемую мелкую стеклянную тару (до 3 л) ис обязатель- 
30- ной пастеризацией илн стерилизацией. Плоды и ягоды, пред- 
ук- назначенные для маринования, подготовляют так же, как и 
еп. для фруктовъх компотов. Вишня, черешня и слива маринуют- 
ся без плодоножек, но с косточкой, сливу перед мариновани- 
ПЮ- ем какалывают или бланшируют для образования сетки во 
то: избежание растрескивания. Мелкоплодные груши маринуют 
Ито в целом виде. Если кожица у груш и яблок очень грубая, то 
ее очищают. Крупные яблоки и груши разрезают на половин- 
иро- ки, сердцевину удаляют специальным ножом или ложечкой. 
про- Груши и.яблоки с очень плотной мякотью обязательно блан- 
(на шируют в кнпящей воде, тут же охлаждают в холодной воде 
ива: и укладывают в банки. Мелкоплодные яблоки (китайка) ма- 
ячем ринуют в целом виде с укороченной плодоножкой. Яблоки 
злен- НОК бланшировать непосредственно в горячей воде, а гру- 
Бан: тельно бланшировать в 0,1% -ном растворе лимонной 
пику, Бер каменной кислоты. Продолжительность бланширо- 
зен“ Виноград ма инуе 1 
(> ями по 5—6 о реда отдельными ягодами или с соцвети- 
Ди менее чем из д. Можно мариновать и смесь (ассорти) не 
Дующие ен пе плодов и ягод. Рекомендуются сле- 
трад без а ти у, слива или вишня — 35%, ви- 
с на ородина — 30% за 35%; виноград или чер- 
5 Дах соотношениях, я 35%. Можно мариновать сме- 
ют ленн 2 
029 уа, заль С лянные бан лоДЫ И ягоды или их смеси укладыва- 
тло а ОТ соде Тото Тед по си ен маринадом. Маринаднал 
я Ни ан лодах и тельной рецептуре в зависимости 
Корв” И ЯГОД с. дах сахаров и кислот. 
Гай с В заливке т содержанием кислот (виш- 


— 0.60.84 ино быть примерно 40%, а 


Грушах, оле В менее кислых плодах и яго- 
Ра в заду, таа винограде, дъне, тыкве — 
оло 25%, уксусной кислоты 
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„тад 


_ Приготовление маринада. Маринаднуј з 
а 


готовлять после того (или одновременн о), щу Ауе 


ные к маринованию плоды и ягоды 1% 
Л ДТО 

банку. Заливку следует приготовлять А оа В си ен: 

лянной тары, а также вида плодов и ягод ом емкости ную 

При изготовлении заливки необходимо у И стек. 


га ~ у ит 
готовоћ наполненной банке содержится пл ЫВать, что 


4 


ВЕН. 


60—65%, а маринадной заливки лишь 35-406 ИЛИ Яго ву 
ДЫ ИЛИ ягоды лучше замариновались — пропит Чтобы та ратур? 7 
ной кислотой и крепость маринада достигла та Уксус, вино л 
нормы как в плодах, так и в заливке — марина До» аста 
приготовляют с содержанием уксуса крепостью п ах торгов 
2- 95 раза большей чем обычно. Маринадную залив Та В 2 сфасоя 
ходимо готовить в следующем порядке. Прежде а А товления 
деляют, какое количество по объему маринадной заливки не- следующ 
обходимо приготовить, чтобы залить все банки, наполненные кой мари 
плодами или ягодами. В эмалированную кастрюлю наливаюд то указан 
необходимое количество чистой воды, кастрюлю ставят на 6%. Зали 


ают сахар, исходя из реко: Разделив 


огонь, доводят до кипения и всып 
0%). Полученный после 6 раз бол 


мендуемой концентрации (25 или 4 


растворения сахара несколько мутноватый сироп профилът крепостьк 
ровывают через плотную ткань (фланель). Затем сироп не. то т к 
ставит на огонь в этой же кастрюле и добавите пра Іле расте 
ти — корицу, гвоздику И душистый перец се ае БО На 
10—15 мин. На | л заливки добавляют корицы Г, таа 1,2: 
шистого 1—2 г, гвоздики — 1615 ю бай: и УК 
5 о в кажду же 

Пряности можно положить непосредствен ан “0 плодов и сені 
ку перед укладкой подготовленных к мари По ЛЬН 
ЯГОД. венно В маринад ме ер 

Если пряности добавляются непосреден, омерно распреде Код зно 
то при заливке его в банки необходи ра й сироп 8 (ас Месте), |: 
лить и все праности. В прокипячени уксусну сен Е герді: тор име 
с пряностями добавляют по расчету суско 708 јр ког ] 


Смешивать сироп ~ 
нной кастрюл 


лоту) крепостью 809%. 
ей необходимо в эмалированно" ет 
лять уксусную заливку в медной я 
зуется уксуснокислая соль меди, кт я 
Если фруктовые маринады готовые 
то уксусную кислоту можно доба 
_ ки. В этом случае уложенные В С 
3 пряности, плоды или ягоды 34 отовлен! 
анным сахарным сиропом, ПО те 
е. Банки или баллоны залива личе: 
атем вливают необходимое 


е чего банки и баллонь до 
полнительно 
доливают 


чу, цин, посл 
ур ым сиропом до самого верха. 
ци 


саха н 
. ля 
специальным мерн 


точного отмеривания уксусной эссенции пол 
ым стеклянным цилиндром или Я 
ензур- 


10 В кой. 
Зод Температура заливки должна быть не ниже 80° 
140. ннуемых вишен, слив и винограда, Для виш ‚ кроме ма- 
"Кокс. атура заливочнон жидкости должна быть н ен и слив темпе= 
усној | Сграда — не выше 30° во избежание е выше 60°, для 
вк дов и для сохранения их окраски. растрескиранля тоа 
ко в Часто вместо уксусной кислоты (эссенции) 
Й 2 я к 
5771 в торговой сети продается готовый уксус к репостью 809, 
оде расфасованный В поллитровые винные ус поса 5—69, 
И тые бутыл 
ть товления маринадной заливки готовый уксу ки. Для приго- 
нео РС ааа образом. Сначала опреле Есе надо применять 
маринадной си 3 825 соли 
ТИВАТ н ринадной заливки, Затем беру Е. чество потреб- 
Ла МИ ама на этикетке. Например ус, крепость которо- 
‚ Заливку я 3 ` содержит 
з реко. Разделив 6 ЗЕ (обходимо пригот е Өн кислоты 
после 6 раз больше а ЧТО ГОТОВОЙ м. ОтнОСгБЮ 1%. 
офилы- крепостью бі, Чы взято уксуса. Если кен ки долю) бъть в 
ВНОВЬ Е значит заливки м ‘уксуса имея 0,5 л 
правог уже пая нужно добав! а 0,5Ж6=3 л, 
КИПЯТЯТ ПЛОДОВ или ЯГОД и количество са 4? ВОДЫ, в которой 
ше 2 а 125 л воды н 0257 1,5 л марин а для заливки 
лавки уксуснъ „25 л уксуса крепост: 1 заливки, то бе- 
- инж м марин ы репостью 6% 
дуо 05 Ко тяными крыш адом банки накрыв п. После за- 
11020 Та ную ванну БИМ н устанавливают 2 лакированны- 
2 еле ончанин пасте пастеризации или сте кастрюлю ии 
маршы. кой са ел ация или стерилі е рнлизации. 
800066 мете), 19 ШІ соривают, пе) зизации оса 
и Шүй Пример ти быстро ох қалшы крыш- 
г гој но БЕ ают ( а 
ИЮ кого — ё содержание “В прома 
правое Пе пряностей ща 
Рца душис в | г: перца 
код те ооо ње 
ке; пе ШТ. Приме н К ГВОЗДИКИ — 
рца го рный вес п 3 
и Бг. г ръкого в зернах ряностей в 
к , ГВо ах--аб 
‚ Корицы Здики молотой — 5 г, перца 
г, ГВОЗДИ- 


мел == 
ко изломанной 
М 2 


Тва м зч 
арино ерной с 
Қ мо 
Ме ягод Вне ягоды аак дърт 
. а а; м 
ку А маринадној“ емкостью 0 вари 
Готовят й заливки а 


ы 0,6%" кеп 
, ти остью сахарного сиропа 
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4 Чтобы приготовить на 10 банок (ең 
ной заливки (2,2 л) концентрацией 400 220 05 
940 г, воды 1,4 л уксусной кислоты 809: требуе 
маринадной заливки добавляют пряности й 15 С 
душистого 1—2 г, гвоздики 1 г. и: корицы ЗІН 

В эмалированную кастрюлю помешают | › Пе 
сахара, нагревают до кипения. После раство 


4л 


" 1 воды нд Пит 
роп фильтруют и вновь нагревают до Я сара © режи 


мощи мерного цилиндра отмеряют 15 мл укс} Затем при по. и а 


крепостью 80 % и вливают в горячий сироп Усной кислоты дерево 
В каждую банку предварительно кладу 610 
в Пе Бы; дут перца душнст ют В 
рошины, корицы ! кусочек, гвоздики 2—3 070 рин) жиі 
тем плотно укладывают ягоды. зерна, а за: без иза | 
Наполненные пряностями и ягодами банки тут же залив Шат 
ют нагретой до 85—90° маринадной заливкой, накрывают с кті Пе 
кипяченными лакированными кръшками и устап И дают 
ванну с горячей (60--70”) водой для пастеризации. Режим дывают в 
пастеризации при 85”: для банок емкостью 0,5 л — 15 мин, банку кла 
1 л — 20 мин. После окончания пастеризации банки закаты- рцы лом 
вают, переворачивают и устанавливают на крышку для ох стью 0,5 л 
лаждения. 3 ной залив 
Маринованные ягоды крыжовника. Для маринования 07. Пете 
бирают ягоды среднего и крупного размера. Хорошо Промы- ои 
тые ягоды накалывают игольчатым ежиком. 40% и Заливки с 
Маринадная заливка должна содержать Сахара (5 по: лмо на у 
уксусной кислоты 0,6%. В каждую банку емко 34 што КИСЛОТЫ қ 
ложить пряности: душистого горошка В зерне 5 т, а10 
корицы ломаной 1 кусочек, гвоздики в зернах под кръжовине имер | 
В банку емкостью 0,5 л нужно поместить "ровак 
ка 360 г и маринадной заливки г. нных ягод кръжои. ши Сме 
Чтобы приготовить 10 банок маринова од залив Е: зове 
ника, нужно примерно 2 кг (литра мара уксусной юс 


занного выше состава, в том числе та крепость 
крепостью 80% и 1800 г сахарного сиро 

Чтобы приготовить сахарный 50 г. После 0 
но взять водъ 1300 г и сахара 8 Дл 
состава готовят маринадную заливку. 2 
лированную кастрюлю наливают 106 
850 г сахарного песка. Все содержин уют 
после растворения сахара сироп ф! 
ный сироп вновь помещают 8 зат 
дят до кипения и в него добавли! бес, СД 
остью 80% (если кислота славље 

дно подготовленных банок | 


ГА 


ек, корица, гвоздика), затем плотно укладъва- 
ягоды крыжовника, после чего банки заливают 
аринадной заливкой при температуре не ниже 80°. 


горош 
шистый 
ют наколотые 


пенные банки накрывают прокипяченными лакирован- 
а 


лат крышками о с горячей водой, 

етой до 70—80°, для п Р! а . 
ет им пастеризации при 85°: для банок емкостью 0,5 л — 

Веи л — 30 мин. После пастеризации банки закатывают, 
То еворачивакт на крышку и охлаждают. 

Яблоки маринованные. Яблоки небольших размеров ма- 
инуют в целом виде с удалением сердцевины, с кожицей или 
без кожицы в зависимости от ее толщины. Яблоки крупного 
размера разрезают на половинки или четвертинки и удаля- 
ют сердцевину. Подготовленные яблоки бланшируют в кипя- 
щей воде в течение 5 мин. После бланширования яблоки ох- 
лаждают в холодной воде. Пробланшированные яблоки укла- 
дывают в банки. Предварительно в каждую поллитровую 
банку кладут пряности: душистый перец 3—4 горошины, ко- 
рицы ломаной | кусочек, гвоздики 2—3 зерна. Банка емко- 
стью 0,5 л вмещает 510 г, в том числе плодов 330 г, маринад- 
ной заливки 180 г. 

Маринадная заливка для яблок д 
25% и уксусной кислоты 1%. Для приготовления маринадной 
заливки с содержанием в ней 1% уксусной кислоты необхо- 
димо на каждый 1 л заливки добавить по 12,5 мл уксусной 
кислоты крепостью 80%. 

На 10 банок емк 
мерно 2 л залив 

рованную каст 


10 


а содержать сахара 


остью 0,5 л каждая нужно приготовить 
ки. Для приготовления 2 л заливки в зма- 
ра. Смесь нагре рюлю помещают 1660 мл воды и 580 г саха- 
И вновь ИЕ кипятят 10—15 мин, затем фильтруют 
Щи мерного А кастрюлю. В полученную смесь при помо- 
КОЙ кислоты 804 ана или цилиндра добавляют 25 мл уксус- 
Пературе 80° 0-НОЙ крепости. Горячим маринадом при тем- 


зали 

Проблакширо вают банки с уложенными пряностями и 
дос ванными яблоками 
“к Наполнени ; 
се: ми лакнрованиц, ср Надом банки накрывают прокипя- 
а нагретой т бо кришками и устанавливают в ванну 
н в 0% для пастеризации. Режим пасте- 
анок емкостью 0,5 л — 15 мин, 1л — 
Ок Стерилизую изводат в баллоны, то марино- 
Мкостью 2 т. Режим стерилизации при 100°: 

пасте ризици 0 мин, 3 л — 25 мин. 
ЦИИ или стерилизации банки или 


23 


г, 


— баллоны закатывают, устанавливают в 
( а Кръшку и 


ри 
Я | р 
Груша маринованная. Груши небольшо лажа, жүгі 
нуют в целом виде с высверленной сердце 0 Размера м Е банк 
или без нее. Груши покрупнее нарезают парене с койа ной зи 
вертинками, удаляют сердцевину, плодоноя КАМИ ИЛИ та о то 
До бланширования плоды после очистки х ЊЕ Наше | при ил 
растворе алюминиевых квасцов или 0,1% р В 016 ноу д8 0) 
или виннокаменной кислоты, чтобы избежать ре лимонной 80 6 
плодов. Очищенные и нарезанные плоды бланши потемнения 0051807 
_ щей воде не более 10 мин, затем охлаждают в НД В КИПЯ- не иті 
Воду, в которой бланшировались плодм, фильтру аа Ве і г обход 
готовят маринадную заливку. а ней | пения 
В банку емкостью 0,5 л (весом нетто 540 г) помещается 1250 мл 
380 г очищенных и нарезанных груш и 160 г маринадноћ за- 15 мин | 
ливки, Груши должны заливаться маринадной заливкой, со: эмалир‹ 
держашей 25% сахара и 1,5% уксусной кислоты. Для приго- лоты Кр 
товления маринадной заливки крепостью 1,5% на 1 л мар Темт 
нада добавляют по 19 мл уксусной кислоты 80%-ной крепос- должна 
ти, Для заливки 10 банок емкостью 0,5 л каждая требуется емкость 
приготовить примерно 2 л маринадной заливки. рошка, 
Чтобы приготовить | л маринадной заливки © содержани- Затем в 
ем сахара 25%, необходимо взять 830 г воды и 280 г сахара: Вим мај 
Для приготовления 2 л маринада в эмалированную кастрюлю ЛЫМИ л 
наливают 1660 г воды и добавляют 560 г сахара. Смесь наг. ВОДОЙ | 
ревают и ва > 10—15 а затем фильтруют че: __ Реж 
рат в течение мин, 1 сироп Вл 
рез фланель или 3—4 слоя марли. Профилътрованне и МЕН, 
вновь помещают в эмалированную кастрюлю и, ой кнсло- сад: 
помощи мерного цилиндра, добавляют 38 мл ко“ ОН 
ты 80%-ной крепости. пряности? казці 
Перед наполнением в каждую банку. каде | кусочек вг 
перца душистого 3—4 горошины, корицы лом) маринадно 
гвоздики 2—3 зерна. Наполненные горячей кир. ванными 
заливкой банки накрывают прокнпяченными агретой до то 
крышками и устанавливают в ванну с водой, Н М 
для пастеризации. 05,2 = Кист, оч 
Р емкостью а, для Час ОГО 
ежим пастеризации при 85: для банок 100: ду я 
5 мин, Гл — 20 мин. Режим стерилизации | я узы 
баллонов емкостью 2 л — 20 мин, Зл — 25 мин. баллон Ч 


анки и ваоћ = 
сле пастеризации или стерилизация, бустанавл ве“ 


атывают, переворачивают на крышку, 
Одное место для бъстрого охлаждени ја о марнно — 
оград маринованный. Виноград можа 


г 

ми ягодами или гроздьями — небольшими соцветням 

и од Виноград перед маринованнем тщательно моют, 
ю 0,5 л помещают 410 г ягод и 150 г маринад- 


анку емкостъ 
еки. Ягоды винограда заливают маринадной залив- 
за нием сахара 25% и уксусной кислоты 1%. Для 


а 
ой с а маринадной заливки крепостью 1,0% на каж- 
т маринада добавляют по 12,5 мл уксусной кислоты 
ной крепости. На 10 банок емкостью 0,5 л каждая тре- 
буетея приготовить 1,5 л маринадной заливки н на это коли- 
чество добавить 19 мл крепкой уксусной кислоты. Чтобы при- 
тотовить 1 л маринаднон заливки содержанием 25% сахара, 
необходимо взять 830 мл воды и 280 г сахара. Для приготов- 
пена 15 л маринада в эмалированную посуду наливают 


ся | 1950 мл воды н 420 г сахара. Смесь кипятят в течение 10— 
а 16 мин н фильтруют. Полученный сироп переливают в чистую 
+ эмалированную кастрюлю и добавляют 19 мл уксусной кис- 
Г0- тоты крепостью 80%. 
ра Темлература маринада прн заливке ягод винограда не 
должна превышать 30%. Перед адкой винограда в банки 
ТСЯ емкостью 0,5 | Ў 
5 л кладут пряности: душистый перец — 3—4 го- 
рошка, корицы ломаной 1 кусочек, гвоздики — 2—3 зерна 
зни" затемів банки укладывают ягоды винограда и заливают гото- 
ара. Бодом. Наполненные банки н акръвают прокипячен- 
лю ( лакнрованнымн крышками и үст: ав, 
о оой а ы 024 устанавливают в ванну с 
и а а зации. 
‚че. ежим пастеризации при 85' алар ‹ 5 
о "пс, ми П 8 анок емкостью 0,5 л— 
нр 3 „Нограда в ба Ж ри изготовленин маринованного Ви- 


) ллона те 
ї баллонов оо  Изаодится стерилизация при 100% для 
а ШЕТІ пре ИМ л— 20 мин, 3 л— 25 мин. После пасте- 
аВливают на и банки и баллоны закатывают, уста- 
ку и по возможности быстрее охлаждают 


моч 
Е. ЕНЫЕ ПЛОДЫ и ЯГОДЫ 
плоды 
т рожения. о Получают в результате молочно- 1 
и я роцесс мочения мало чем отли- 
д 


2% (объемных). = 


них осенних и зимних сортов. Пом 
но подвергать сливы, груши, брусни 9 яблок у 
Сырье, используемое для монета И Клюка 
чительной кислотностью, которая са ДОЛЖНО 0 
дрожжей, вызывающих спиртовое п 90а 


СОИ Ы 
развитие и деятельность посто ние, у за и ХОК 070 т 
ронних и адержва, е7 ! 

низмов (уксуснокислое брожение Вредных уроо = по 
и др.). » Маслянокислое 20901 Хаста 
Яблоки и дру ; > и 12008. 
другие плоды, идущие для моч П МО че 


СІ ай ення, 

лоты, должны содержать достаточное количе Во Шу Фу 
которые являются исходным материалом для мо 208 сие р 
го и спиртового брожения. Кроме того молочнокисло» чител 


Т 
сахара должна остаться в готовом продукте ал ПИ Ша, | 
приятного гармоничного вкуса, Для увеличения тата получить | 
сахара в готовых моченых плодах рецептурой при моченин свогобрази 
предусматривается добавление сахара до 4%. Мочение яблок К ябло 
производят только одного сорта. Смешивание яблок разных пюре, с це 
сортов не рекомендуется. добавлять 

Для мочения плодов употребляется бочковая тара, прек ную моркс 
мущественно дубовая. С целью предотвращения образования вершенно | 
на яблоках пятен и улучшения вкуса моченых яблок дном К плод 
стенки бочек должны выстилаться чистой, ошпарекной ра Комендуем 
ной или пшеничной соломой. Ряды яблок также И те, ри ощне 
ются соломой. Бочки, наполненные плодами, Юн СОЛЬ, сака, Саха 
взвешиваются и заливаются раствором, сода 1. Дая Шыт 
сахар и солод. Солод можно заменить ржа можно д0628- 15% Е | 
улучшения вкусовых качеств, моченых 02 т вишни. Хор налар 
лять эстрагон, листья черной смородина при заме а ШЫ 
ший аромат моченых плодов достигат одичестве 19 ра а 
медом, который добавляют в двойном с Гав 


нию с сахаром. 
Предварительная фермента 
дится в течение семи дней при Е 
капливания соответствующего е 
ой а 
(0,3--0,4%). После предварительно ными пробе и 
отверстия бочек забиваются Дре марли, И 
Р или 
помещаются в холодной подвал "ғ 
ния постепенно заканч и 
Наилучшие условия для оа 
: тура в пределах от — 


КОНСЕРВЫ ДЛЯ ДЕТСКОГО ПИТАНИЯ 
облюдении ряда требований в домашних условиях 
Прис ть некоторые виды фруктовых консервов для 
но ТОТОВИ ня — компоты, соки и смеси из различных пло- 
тоого П е. Особую ценность ДЛЯ питания детей 
даа тию” смеси из пюре, приготовленные из свежих ягод 
ке. Шар основного сырья для приготовления пюре из 
08, смеси фруктов используются яблоки, которые, благодаря зна- 
0. чительному содержанию пектина, имеют большое диетическое 
1939 значение. При добавлении к яблочному пюре разнообразных 
ему по вкусу, цвету И химическому составу плодов и ягод можно 
ного получить консервы высокон пищевой ценности с различным 
енн свособразным вкусом и ароматом: 
блок К яблочному (или из смеси различных плодов и ягод) 
ЗНЫХ пюре, с целью повышения пищевой ценности, рекомендуется 
добавлять богатую каротином и минеральными солями крас- 
прен- ную морковь, специфический вкус которой в зтом случае со- 
вания вершенно не ощущается. 
дон К плодово-ягодным консервам для детского питания, ре- 
ржа комендуемым к изготовлению в домашних условиях, относятся 
лане Пада сези: пюре. из яблок — 70%, пюре из вишни — 
2070, 15%; стара Що |; пюре из яблок — 65%, абрикосов — 20%, 
оь Пал ТШ из яблок — 45%, груш — 25%, айвы — 15%, 
и ЦИ баира а ок — 55%, слив — 15%, земляники — 
р ек 
Ха, же егіс тлоды и ягоды, которые созревают раньше, чем 
сах за мо Заготавливать ика, абрикосы, вишня, слива — необходи- 
ара» розлива при ее, в виде пюре, способом горячего 
ых баллонах, а ратуре не ниже 95° в двух- или трехлитро- 


н зате\ - 
А созревания 3 өтем как полуфабрикат использовать В се- 
Д А тода). реработки яблок, айвы и груш (осеннее 
В домащи ление 
а кон 

Поди ях сова Для детского питания из овощей 
зао 019 вка рапа рено не рекомендуется. 
Е Н Изготор 1 СКОГО ого сырья при изготовлении кон- 


питан 
тана ще отличается от подготовки его 
ртировка“ ренья, джема и др. Однако 


необходимо производить 


есь п роцесс п > 
ох! 
г роходил в воз 


И, чтоб 
промежуток в. 


Резка 
сырья долж 
на 
щей сталн, измельчение 2 Води 
шую поверхность из спец. | 


Но: 
Ма Жом т 
ГО от окисления, АН теь СОрубке #3. 


А тон 
ржавеющей стали. Ой эмалью пр 
азварива изго Рани > 
рованн арнвать плоды или яго овен още. 
он кастрюле, а проти ДЫ необходи НА не: И ОС ОМ 
ке из нержавеющей стали 1 1Р Разваренное ИНО ТЯ Је 
1 мм, змалированном лу днаметром Е ДЕ на са 
Можно р гала лапедил РСТИЙ не бе 1076 
азваривать с И Волосян Ке бо я 0! 
ом лее РИ срив И 
плодов необходи месь плодов 594 о 
Е димо уста ‚ приче йо долно 
дуемой рецептурой, о В Соответстан 0 НОшени а 10 Ша 
Ем. при протиранин количество отходов | ті» А 9 
Б о учаю: и 
ожно проводить совместную варк шір е илер: 
ЭТОМ измельченную на мясорубке Ке У яблок и моркови, пи реа ную 5 
аа ие 
м туда же загружаю: ша - 
агружают из ) | 
рят дополнительно 20—25 мин. И "ошса А 
Яблоки ИН ЩЕ а за, нагре 
оте е ша гру шиупанву рекомендуется разваривать одновре- ота течение 1/- 
, причем айву необходимо измельчать и смешивать сяб; То, что банк 
локами и грушами пин възвал 
При разваривании плодов в эмалированной кастрюле, 80 Зщня проводятс 
избежание пригорания н ухудшения вкусовых качеств пюре» Питеризации со 
необходимо добавлять воду в количестве 15—20% к Ва пот 
сырья. Сахар к протертому пюре рекомендуется др ас 2 
после предварительного его просеивания через СТО зі Мина (ДЕ 
ше — в виде концентрированного, хорошо проф) обо и: д! 
го сиропа. пюре для дете ШІ а 
Расфасовка всех видов плодово годину педальные би д тото 
го питання должна производиться ТОЛЬКО" 50 280 г. Банки ты Обен 
; йонеза) или 8 Още, Во 
ки емкостью 200 г (из-под майо нной жести: о име мода 
укупориваются крышками из лакирозо) г необходимо следи ДЫ; 
Для укупорки банок емкостью метром а трон! 
лакированные жестяные крышки Л енные части (2 
альную закаточную машинку ИЛИ: н емкости 


ролик) к имеющейся. ва 
В крайнем случае можно испод 
0,5 л, соответственно увеличивая вр 
20 мин. 
Температура расфа 
олжна бъть не ниже 80”. В 


него ЈЕ 
верди яблочно и 


ив н земляники, а также способствует бо- 
ВС 5 яблок, СІ меню витамннов. Стерилизацию пюре из 
СО одному сохр бходимо проводить при температуре 100 


уктов Н н 
еси ФРУ ю 15 мин. 
ражительнос а сок для детского питания, Получен- 


одн ся 9— 
5 Черносмор прессования отстаивается 2—3 час, тщательно 
Е Ы зый СОК посл мещается в эмалированную кастрюлю и сме- 
= фильтруется, Пер сахара. На 1 кг (или 1 л) сока следует до- 
б шивается С ара. Кастрюлю с соком и сахаром устанавли- 
бавять 210 г С и массу нагревают до 70— 75°, помешивая шу- 
оз зают на огонь а растворения сахара. Пос: растворения 
қ мовкой до ПОП тшательному фильтрованию, а затем 
учат сок вновь подвергают ТІН2Тен >” А 85° и 
пять в чистой эмалированной кастр те нагревают до 
ват ы правя ЗВОНИ 
Я темп ; сфасовывают в хорошо промытую и 
288, пра при этой температуре расф ВЕ н ЕТ хороша 
ОВ 32. прошпаренную стеклянную тару емкостью 200 или « ; 
у Ман г Наполненные до самого верха банки тут же закатывают 
есь за- дакврованнъми крышками и устан зают в ванну с горячей 
20200, нагретой до 80—85°, и при температуре 85 пастеризу- 
двовре- ют в течение 10—15 мин. 
15 с#6- То, что банки рекомендуется зака 10 пастеризации, 
опасений вызвать не должно, так + тив сока и пастери- 
уе, 20 зация проводятся при одной и той е температуре. После 
гв поре Бастеризации сок охлаждается в ном порядке. 
к 59 Компот из ягод черной смородины для детского питания. 
> ЊЕ с большим содержанием в ят черной смородины 
Ч |: у - Д 
а 22; азан других полезных веше н ягоды приобрета- 
рова са значение для детского питания. 
риготовлении 
27050. Хола ос + Компотов для детского питания необ- 
Обенно ! 
де 68 2р0дессы, тельно проводить все технологические 
2 рани. ные ягоды: Го абтировки необходимо отобрать самые 
= Ра Инуть на па промыть их в проточной воде, а за- 
0 62 Ней влаге. лат или решето и дать полностью стечь 
в ағ е, хоро 
і и заливаюто промытые ягоды плотно укла- 


т горячим 


же о 
50% (на 600. = (не ниже 90°) сахарным 


анки нак сахара добавить 400 г 
ными ры прокипяченными лакиро- 
ВОДОЙ (85-90) и установить в ванну (каст- 
? для указан я „пастеризации. Режим 
Закатать занных банок-- 15 мин. После 
Ку и охладить РеВернуть вниз горлышком, 


И для 9 
} Детского питания готовят из са- 


рошо въз 
ДОВ отрывают Плодоножк и ЛОдоВ 
МОЙКИ из пло ЗЛЕ а 
дов при помощи тате 
ют косточки. Косто 5 
ЛОДЫ без кост 
или 350 г) қ Укладыһают 
1 заливают сахарным баночки 
при температуре 60° (на 350 ге сиропом Концен 
нроп должен быть хорошо профил“ Добавить 6 из 
Т! 
4 и емкостью 200 и 350 г стер Воды), 
пие 10—12 мин. Банки должны закатыва ПРИ 100° в тен 
крышками. ваться лакированным 
Компот из вишни ДЛЯ детского питания 
компота, предназначенного для детского питания бт 
отобрать самые крупные, хорошо вызревшие тео 
плоды вишни. | се 


После тщательной промывки из вишни удаляют оса 
при помощи косточковыбивной машинки. Затем плоды вишни 
укладывают в стеклянные банки емкостью 200 или 350 г. 
Наполненные плодами банки заливают сахарным сиропом, 
который должен быть чистым и прозрачным. Для заливкя 
плодов сироп должен иметь температуру не ниже 85% и кре- 
пость 60% (на 400 г воды 600 г сахара). ЛИ 

Наполненные банки накрываются прокипязе АИ ща 
рованными жестяными крышками и МЕ а стерилй- 
с горячей водой (70—75°) для ры 200 и 380 г—10— 
зации при 100° для банок емкост Е. 

а аются, пер! 
12 После стерилизацни банки тут жез на крышку й 
рачиваются вниз горлышком, у 


с. 
в том чи! 
ется. тью 200 г нужно поместить 220 г, 3 

В банку емкос а абрикосо! 
ле плодов 145 г и сиропа 75 г. кого питання. Из ег. 


с Л, 
Абрикосовый компот для лет отовлять компот шо ви: 

б осточек рекомендуется приг тола НЕ 

го питания. Для этого необхо равно но инки и 
ск! + 5 е плоды, п 

перезрелы та две 

зревшие, но Грант по борозда ра нуж 
Ра баку Крупные половинк 

ляют кос о 


у 
езанные 
инки). Разр 
аз (на четверт банки 
ве сн укладывают ев мм) или в, 
пе крышки диаметром пом при те 
р бт горак сире г вод полнен 
Со СА В 50 на ‚ На 
ы ПД ы пее и прозрачным 
должен быт 


404250 г. І 
фильтрованн+ 
600 г воды 40! 
Температу 
ные баночки 
навлявают в | 


точки 
ВИШЕ 
г 350 г. 
пролом, 
заливки 
Ј я кре 


лаки 


ными крышками и устанавливают в ван- 
лакирован 70—75°) для пастеризации. _ 

ть при температуре 95° для банок 
10 мин. После пастеризации банки за- 
еворачивают вниз крышкой и охлаждают по 


г ацию проводи 
течение 


т, пер 


сти О ковме для детского питания изготовляют 
Компоты 


с мякотью, окрашенной В оранжево желтый цвет, 
из персиков вших, но не перезрелых. Для зтой цели лучше 
хорошо възре А сорта Эльберта 
всего брать перс нной кожицы с плодов нужно производить со 

Ср ню горячим способом, без применения ще- 
Са Па шенных от кожицы персиков удаляют косточку и 
и небольшого размера разрезают на четыре, а крупные 
плоды — на восемь долек. 

Укладку персиков нужно производить в банки емкостью 
200 н 350 г. После укладки персики : т хорошо про- 
фильтрованным н прозрачным сиропом крепостью 40% (на 
600 г воды 400 г сахара). 

Температура сиропа должна быть не ниже 85°. Наполнен- 
ные баночки прикрывают лакированным; крышками, уста- 
кавливают в ванну с горячей водой, нагретой ле 75°, и стери- 
т. пом стерилизации при 100° для банок указанной 
переворачнвают сва После стернлизации банки закатывают, 
Е охлаждают. Все ском ВНИЗ, устанавливают на крышку 
Хомпотов. из пије чессы, связанные с приготовлением 
НЯТЬСЯ бъстро Пис среща детского питания, должны выпол- 

ой тщательностью. 


Компот 
иным сода дая детокато питания готовят 
зы после тателер пнен сахара н кислоты, Крупные сли- 
е а средни ЗЯ Ка В теплой воде разрезают на 4— 
про НН дольки даи ров — пополам. Накалывать поло- 
0" Оди не нужно. Расфасовку плодов нужно 
; клянные банки емкостью 200 или 
(на 600 тым ат сахарным сиропом 
А 00 г сахара); Температура 
ТУ, сироп должен быть 


н а 
эсе рывают прокипяченными ла- 
для авливаю й 
380299 стери аю тв ванну с водой, 
а Терилизацию банок ем- 

т талары 100° в течение 8—10 мин, 
ернутђ на крышку и охла- 


из слив с 


31 


И Яблочно-фруктовад смес 
аа яблочно-фруктовой Се детс 
ндуется в следующем ассо и 


А Детски 
нн; пюре из яблок и Ртименте: "КОР 


абрикосов 11115 то 
= ов 
Дрен: юре ИЗ яблок, слив Е ОВ нЗ 
УШ И айвы. Из-за различ СМЛЯники, по РИКО 
НЫХ с п 0% 
дов пюре из земляники абрик роков Созревание 
готовляться в консервированном с САН, вишни ди 
и сбора зтих плодов и ягод Виде в период фа НО за 
Способ приготовления ча 


ягод указан в соответс 
Приготовление 
образом: морковь нужно братьт расного 

больше содержится каротина — провит Цвета (в ней 


5 амина 
ВЫМЫТЬ в ЧИСТОЙ холодной воде, очистит А), тщателио 


у ь от поверхност 
кожицы, удалить зеленую часть корнеплода и тоне о а 


ща. После очистки морковь вновь тщательно промывается н 
помещается в эмалированную кастрюлю, добавляется необхо- 
димое количество воды и морковь проваривается до полного 
размягчения ткани, чтобы ее можно было легко протереть, 
Протирание всех видов пюре перед варкой рекомендуется 
производить через сито из нержавеющей стали с лаза 
отверстий 0,75—0,8 мм. Протертое через сито п ЈЕ 
ся в эмалированную кастрюлю, где сме ва де хорошо 
комендуемой рецептуре. В смесь пюре Да тес и при ло- 
просеянный сахарный песок. Вся массага реа в течение 
мешивании деревянной лопаточкой 22 5 
10—15 мин. Необходимо следитр, Мата масса р. 
масса не пригорела. Готовая уларға в хорошо подго 
ется в горячем (кипящем) состо банки емкость 
ные, прошпаренные перед нала сң про 
ВО Е (которые тут ще и навливаются В 
кированными крышками, УЗ дин. 
водой (85—90°) для стерил аа расфасовке а А 
Необходимо строго след о самого вер 
наполняться Д ь 220 г 
которые ДОЛЖНЫ И) г нужно поместит 
банку емкостью 200 трго пюре. Р ИВ 
костью 350—380 г гото г-- 18 м 


к емкостью 22 = вают: 
а закатывают и перевора 


| 
| 
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